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Resumen
El potencial de los recursos vegetales en la elabo-
ración de bebidas refrescantes se ha desarrollado 
en forma saludable por su alto valor nutricional, 
propiedades y texturas. Mientras que las bebidas 
aromáticas ayudan a mantener la salud y prevenir 
enfermedades como diabetes e hipertensión, apor-
tando beneficios para el consumo del ser humano. El 
estudio tuvo como propósito conocer el uso de plantas 
para la elaboración de bebidas aromáticas mediante 
las TIC. La metodología se orientó bajo el enfoque 
cualitativo, utilizando el tipo de investigación acción, 
desde un diseño descriptivo, exploratorio. Para la 
recolección de datos se utilizaron técnicas como, la 
observación y el diario de campo. La muestra estuvo 
conformada por ciento sesenta (160) estudiantes de la 
IED Armando Estrada Flores en los grados de prees-
colar a noveno de básica secundaria. Como resultado 
se identificaron los diferentes tipos de plantas aro-
máticas existentes y sus características pertinentes 
para la elaboración de bebidas aromáticas. Conclu-
yendo que a partir de las TIC se pueden detallar ca-
racterísticas de las plantas aromáticas más comunes 
en el corregimiento de Riofrio - Magdalena como son 
el Toronjil, la Albahaca, la Hierbabuena, la Menta 
y el Orégano; además de identificar cuáles son las 
bebidas adecuadas para el consumo.
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Abstract
The potential of plant resources in the production 
of soft drinks has been developed in a healthy 
way due to its high nutritional value, proper-
ties and textures. While aromatic drinks help 
maintain health and prevent diseases such as 
diabetes and hypertension, providing benefits for 
human consumption. The purpose of the study 
was to know the use of plants for the produc-
tion of aromatic beverages through ICT. The 
methodology was oriented under the qualita-
tive approach, using the type of action research, 
from a descriptive, exploratory design. For data 
collection, techniques such as observation and 
field diary were used. The sample consisted of 
one hundred and sixty (160) students of the IED 
Armando Estrada Flores in grades pre-school to 
ninth grade of secondary school. As a result, the 
different types of existing aromatic plants and 
their relevant characteristics for the production 
of aromatic beverages were identified. Conclud-
ing that from the TIC can be detailed charac-
teristics of the most common aromatic plants in 
the corregimiento of Riofrio - Magdalena such as 
Toronjil, Basil, Peppermint, Mint and Oregano; 
besides identifying which are the appropriate 
drinks for consumption.
Keywords: plants, aromatic drinks, TIC.
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Introducción
A lo largo de los años el hombre ha utiliza-
do las plantas como medicamentos natura-
les indispensable para el alivio de diversas 
enfermedades, escenario que ha continua-
do hasta nuestros días, a pesar de todos 
los adelantos de la medicina moderna, la 
farmacéutica y de las ciencias en general, 
los campos son como nuestra botica decían 
los viejos, donde el uso de plantas o partes 
de ellas es muy común. Esta es la regla 
general no solo en nuestro país, sino en 
las áreas rurales de los países menos desa-
rrollados. En efecto, los altos costos de los 
medicamentos y de la atención médica se 
convierten en limitantes para las personas 
de escasos recursos, siendo más accesible y 
menos costoso, sembrar las plantas medi-
cinales en sus propios patios, ir al monte a 
recolectarlas o simplemente comprarlas en 
los mercados locales a bajo costo.
Por su parte, Colombia es uno de los 
países con más biodiversidad de América 
del Sur gracias a su compleja geológica 
y pluralidad climática, con una variada 
gama de condiciones que hacen posible la 
coexistencia de especies de origen vegetal 
y animal, y que también ha permitido, con 
el paso del tiempo, una intensa diversi-
ficación de muchos grupos taxonómicos 
vegetales en las diversas zonas de su te-
rritorio y a lo largo de sus zonas costeras. 
Pero a falta de la capacitación adecuada 
para la identificación, conservación y uti-
lización sostenible de ciertas especies ve-
getales, se ha convertido en un obstáculo 
en la implementación de las medidas de 
diversificación recomendadas por el Con-
venio sobre la Diversidad Biológica - CBD 
(Organización de las Naciones Unidas, 
ONU, 1992).
Cabe decir que, las plantas pertene-
cientes a la categoría de medicinales y 
aromáticas son todas aquellas que reú-
nen un conjunto de especies vegetales con 
principios químicos que proporcionan una 
utilidad diferente a la nutricional, en di-
versos campos tales como son la medicina, 
la perfumería, la cosmética, la industria de 
los condimentos o también sus aplicaciones 
en la agricultura, entre otras actividades 
económicas. Según una investigación del 
gobierno de la República de Chile (2008) 
las plantas se pueden dividir en los si-
guientes grupos de acuerdo a su uso:
a. Las plantas medicinales, pertenecen a 
aquellos vegetales que se elaboran o 
contienen principios que por sus propie-
dades farmacológicas están destinadas 
a la farmacopea o que forman parte de 
un medicamento preparado.
b. Las plantas de esencias, que son plan-
tas cuyos elementos activos están 
constituidas total o parcialmente por 
esencias. Los aceites esenciales son 
sustancias volátiles y olorosas que se 
extraen por destilación.
c. Plantas para condimentos, que son 
plantas aromáticas que por sus pecu-
liaridades organolépticas y transmi-
ten a los alimentos o bebidas ciertos 
aromas, colores y sabores (Gobierno de 
Chile, 2008).
Cabe decir que, el uso de las plantas 
tanto medicinales como aromáticas en el 
tratamiento de los diversos tipos de en-
fermedades que existen en el mundo, se 
ha practicado desde tiempos ancestrales. 
Estas actividades se han transformado y 
con ellas los valores que la población tiene 
en relación con las plantas, ha estado des-
apareciendo (Caballero citado por Torres, 
2010). Hasta el siglo pasado prácticamente 
todos los tratamientos médicos se hacían 
por medios naturales basados en plantas. 
Las industrias farmacéuticas hasta fina-
les del siglo pasado empezaron a utilizar 
los modelos actuales de producción de la 
medicina actual. El 25% de las medicinas 
en venta contienen productos a base de 
hierbas; los fármacos sintéticos y semisin-
téticos se desarrollan con base en patrones 
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suministrados por las plantas (Instituto 
Nacional de Vigilancia de Medicamentos 
INVIMA, 2001).
Hechas las consideraciones anteriores, 
se puede decir que, actualmente, el uso de 
las plantas medicinales disminuye gra-
dualmente aumentando al mismo tiempo 
el consumo de bebidas a partir de plantas 
aromáticas, generadas del conocimiento 
tradicional desarrollado durante la revolu-
ción científica, aumentando en gran parte 
el legado cultural y los recursos naturales 
empleados, este hecho a sido generado por 
diversas causas de tipo socioeconómico y 
cultural, que afectan la continuidad de los 
conocimientos tradicionales. Se estima que 
dentro de las causas de pérdida cultural 
en conocimiento tradicional se encuentran 
la poca valoración respecto al uso de las 
plantas, pérdida de influencia de las auto-
ridades tradicionales en las decisiones de 
las comunidades y la homogenización del 
terreno debido a los monocultivos.
Cabe decir que, la investigación del uso 
de las plantas aromáticas y medicinales es 
una de las partes de la etnobotánica, la 
cual se ha definido como el estudio de las 
interrelaciones entre los grupos humanos 
y las plantas que afectan este estudio. Y 
por su naturaleza interdisciplinaria abar-
ca muchas áreas, incluyendo: la botánica, 
la química, la medicina, la farmacología, 
la toxicología, la nutrición, la agronomía, 
la ecología, la sociología, la antropología, 
la lingüística, la historia y la arqueología; 
lo cual permite un amplio rango de enfo-
ques y aplicaciones (Martin, 2001).
Significa entonces que, para aprovechar 
los principios activos de las plantas aromá-
ticas o medicinales existen distintos pro-
cedimientos que se pueden utilizar para 
preparar los diferentes tipos de bebidas 
existentes. Dependiendo del tipo de planta 
y la finalidad con que se quiera usar, cada 
preparación aporta unas características 
especiales que se deben tener en cuenta 
para obtener el máximo de beneficios sobre 
de ellas. En otras palabras, es una forma 
de clasificación de las bebidas siguiendo 
las directrices del codex alimentario de la 
Organización de las Naciones Unidas para 
la Alimentación y la Agricultura.
 
Figura 1. Clasificación de las bebidas
Fuente: FAO, 1997.
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La sección de bebidas no alcohólicas es-
tá conformada por las elaboradas a partir 
de la pulpa de las frutas como los jugos de 
frutas y otras son consumidas en forma de 
jugo puro de frutas o néctares, mientras 
que otras contienen azúcar, agua y algún 
preservante como los refrescos. Y en el 
último grupo está el conformado por las 
bebidas preparadas a partir de las hojas 
de algunas plantas, como el caso de las 
bebidas aromáticas, café o té. 
Las bebidas aromáticas o medicinales 
son preparadas como infusiones elabora-
das a partir de algunas plantas de origen 
casero muy utilizadas en la cocina medi-
terránea por sus esencias farmacéuticas 
y condimentarías. Se pueden cultivar en 
huertos de diferente extensión por su fácil 
accesibilidad (Hisopo, Lavanda, Orégano 
y Tomillo entre otras) y la poca necesidad 
de agua para sobrevivir y crecer. Otras 
como la Menta, el Perejil, la Hierbabue-
na y el Toronjil necesitan más humedad 
(Vargas, 2012). 
En efecto, las infusiones se obtienen 
de las hojas, las flores, las raíces, las cor-
tezas, los frutos o las semillas de ciertas 
hierbas y plantas, que pueden ser aromá-
ticas o no. Se consiguen a partir de proce-
sos muy sencillos y naturales tales como la 
ebullición, la maceración u otros procesos 
químicos en los cuales se cocinan partes 
de las plantas tales como sus hojas, tallos 
o raíces verdes o secas; una de las prepa-
raciones más comunes es la ebullición de 
las hojas de la planta por un corto tiempo 
para que sus características naturales no 
se alteren.
Cabe agregar que, la infusión, es el 
método conocido y utilizado para la ela-
boración de estas bebidas. La infusión es 
un método muy eficaz para obtener los 
principios medicinales de algunas plantas 
aromáticas sobre todo cuando se trata de 
hojas, flores o tallos. Se coloca el agua a ca-
lentar y, en cuanto este hirviendo, se retira 
del fuego y se añade la planta, tapándola y 
dejándola reposar aproximadamente unos 
10 minutos. En el caso de plantas ricas en 
nutrientes conviene dejarlas reposar tan 
solo unos 40 segundos ya que algunos nu-
trientes se pierden y se torna en un gusto 
más amargo.
El proceso de infusión se puede prepa-
rar con plantas secas o con plantas fres-
cas, aunque las plantas secas son las más 
concentradas que las frescas (las plantas 
frescas contienen grandes cantidades de 
agua). Aproximadamente, una cucharada 
de planta seca equivale a 3 de plantas fres-
cas (Hurtado, Menses y Resendiz, 2010). 
La decocción es otro método que se utiliza 
para obtener las propiedades de partes no 
aromáticas o partes duras de una planta, 
como las raíces, cortezas, tallos, frutos, 
etc. Para ello, se pone la parte de la planta 
desmenuzada en un recipiente con agua 
fría y se lleva hasta la ebullición de esta, 
dejando hervir aproximadamente de 10 a 
20 minutos a fuego muy lento. El fuego 
lento es muy importante para que el agua 
resultante contenga una máxima cantidad 
de propiedades medicinales. 
Por su parte, la tintura es un concentra-
do que emplea el alcohol como disolvente 
para extraer los elementos medicinales de 
algunas plantas, ya que los principios ac-
tivos quedan atrapados en el alcohol, y al 
mismo tiempo, esta alarga la conservación 
del producto de manera natural durante 
largos períodos de tiempo. De hecho, aun-
que se pueden hacer formulaciones pro-
fesionales con medidas específicas para 
cada tipo de planta, podemos establecer 
unos factores comunes que nos servirán 
para elaborar remedios caseros de forma 
general. 
Para elaborar una tintura se mezclan 
alrededor de 120 gramos de la planta seca 
que se quiere usar y se añaden 500 milili-
tros de vodka o vino en un recipiente de vi-
drio. Se deja en algún alcohol en el exterior 
con sombra durante dos semanas. Pasado 
ese tiempo, se cuelan los restos dejando 
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solo el líquido obtenido y conservándolo 
en un recipiente de vidrio opaco lejos de 
la luz y el calor. Se puede tomar en gotas 
directamente (generalmente entre 2 y 4 
mililitros, 3 veces al día), o bien se disuel-
ve en agua, o se añade a una infusión. Y 
finalmente el Jarabe u Ojimel Es la mejor 
opción cuando se trata de tomar plantas 
con sabor fuerte o desagradable, creando 
un producto dulce que contenga los prin-
cipios activos de la planta original. Los 
ojimeles se elaboran mezclando la planta 
con miel y vinagre e hirviendo hasta que 
se consigue una textura de jarabe.
Por su parte, las TIC facilitan el ac-
ceso a la información, sin embargo, no 
todo lo que se obtiene mediante las TIC 
es conocimiento estricto, se hace necesa-
rio realizar una serie de estrategias para 
que el sujeto desarrolle la capacidad de 
identificar información científica que le 
permita interpretar y construir su propio 
conocimiento a través de la revisión teóri-
ca. Lo cual se convierte en un reto debido 
a que la educación tradicional ha priori-
zado en la memorización y la repetición 
de frases establecidas. En el caso de las 
TIC se expresa en actividades de copiar 
y pegar información, donde se hace ne-
cesario redireccionar al estudiante para 
que tome la información como referente, 
le encuentre un sentido y significado y la 
haga propia, fortaleciendo así el proceso 
de lectura, comprensión e interpretación 
de textos y escritura (Díaz, 2013).
Una de las finalidades de la educación 
es capacitar a los estudiantes para com-
prender, crear y participar en la construc-
ción de su conocimiento, para lo anterior 
el docente debe cumplir un rol de guía 
o formador, que a través de estrategias 
pedagógicas motive al estudiante a al-
canzar los logros propuestos, incluir en 
dichas estrategias las TIC, servirá como 
una herramienta tecnológica que muestra 
una forma diferente de organizar, repre-
sentar y codificar la realidad, además 
estas son instrumentos que permiten un 
grado de aplicación de los conocimientos 
adquiridos. Las tecnologías del aprendi-
zaje representan una de las fuerzas re-
novadoras en los sistemas de aprendizaje 
y constituyen un elemento clave para el 
desarrollo de la educación y la formación 
(Oleagordia, s.f).
Resulta oportuno, decir que, en la ac-
tualidad las nuevas tecnologías de la in-
formación y comunicación (TIC) han to-
mado un gran auge y su integración al 
contexto educativo ha generado grandes 
cambios en el proceso de enseñanza, es-
tas giran en torno a tres medios básicos: 
la informática, la microelectrónica y las 
telecomunicaciones; de manera interacti-
va e interconectadas, lo que permite con-
seguir nuevas realidades comunicativas, 
impactando de manera positiva la escuela 
(Belloch, 2012).
No obstante, el uso de las TIC no impli-
ca la implementación de una estrategia de 
enseñanza/aprendizaje. En algunos casos 
se producen procesos educativos que inte-
gran las TIC siguiendo una metodología 
tradicional en la que se enfatiza el proceso 
de enseñanza, donde el estudiante recibe 
la información del docente. No obstante, 
para guiar el proceso educativo, se pue-
de fomentar la interacción, el aprendizaje 
colaborativo y el aprendizaje por descubri-
miento utilizando las TIC basados en los 
diferentes recursos y servicios que ofrece 
Internet (Belloch, 2012)
Metodología
Se realizó un estudio de tipo cualitativo, 
utilizando el modelo de investigación ac-
ción, desde un diseño descriptivo, explo-
ratorio. La investigación cualitativa busca 
conocer e interpretar la realidad de los 
participantes a través de sus propias ex-
periencias, entregando una información 
subjetiva del fenómeno de estudio. (Her-
nández, Fernández y Baptista, 2010). Por 
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su parte el modelo de investigación acción 
plantea una producción de conocimiento 
basado en la reflexión de los participantes, 
teniendo en cuenta la participación activa 
de maestros en el proceso de enseñanza y 
acompañamiento tecnológico, guiando al 
estudiante en su proceso de investigación. 
Generando nuevo saber y conocimiento 
sobre una realidad determinada en un 
proceso de aprendizaje colaborativo. 
Los estudios con un diseño descriptivo 
están encaminados a especificar las carac-
terísticas de la población sujeto de estudio 
o los fenómenos que sean sometidos a aná-
lisis. Bajo un estudio de tipo exploratorio, 
debido a que no se han realizado estudios 
previos en la institución. (Hernández, Fer-
nández, y Baptista, 2010). La población 
está conformada por (160) estudiantes de 
la Institución Educativa Departamental 
Armando Estrada Flórez en su sede los 
Ceibales La Holleta, ubicada en el corre-
gimiento de Rio Frio del municipio Zona 
Bananera- Magdalena, sus edades oscilan 
entre los 4 a 18 años de edad, desde el gra-
do preescolar hasta al grado 9°de básica 
secundaria. 
Por su parte, la recogida de datos se uti-
lizó la observación participante y el diario 
de campo, estas son técnicas de recolección 
cualitativas que implican que el docente 
tome un rol activo en el proceso de inves-
tigación, donde no solo debe estar como 
espectador del proceso de implementación, 
sino que también debe participar del mis-
mo, registrando cada elemento observado 
con relación a la variable de estudio. En 
el diario de campo se registran y sistema-
tizan los elementos obtenidos de la obser-
vación participante donde el contacto con 
las personas del contexto, modulan las 
reflexiones y conclusiones que se pueden 
extraer.
La metodología del proyecto de investi-
gación se realizó a partir de los recorridos 
de las trayectorias de indagación, basados 
en la integración de la IEP al aula, articu-
lado al plan de estudios, transversalizando 
así la educación ambiental a las diversas 
asignaturas, lo anterior con la finalidad de 
generar una trasformación social y edu-
cativa a través del aprendizaje en contex-
to, involucrando intereses, motivaciones y 
realidades de los estudiantes para generar 
conocimiento científico.
Resultados
Cabe agregar que, los resultados obtenidos 
y el análisis de las técnicas e instrumentos 
que se utilizaron en el proyecto se hace 
evidente la importancia que ha tenido la 
vinculación de las Tics en el proceso de 
enseñanza y aprendizaje de los alumnos 
en la botánica a través de la investigación 
como estrategia pedagógica para la reco-
lección de la información de las plantas y 
las bebidas a elaborar con ellas.
Las plantas más comunes y propicias 
para la elaboración de bebidas, refrescos, 
té e infusiones en el corregimiento de Rio-
frio–Magdalena son el Toronjil, la Albaha-
ca, la Hierbabuena, la Menta y el Orégano, 
entre otras. El modo más adecuado para su 
preparación es en forma de infusiones por 
medio de la ebullición de sus hojas, flores, 
raíces, cortezas, frutos y en algunos casos 
hasta las semillas.
La misma comunidad ha brindado to-
dos los conocimientos sobre las plantas 
aromáticas (empíricos) adquiridos a través 
de la vida misma y trasmitida por medio 
del ejemplo, y con la actualización, siste-
matización y disponibilidad de las nuevas 
estrategias de investigación unidas a las 
nuevas tecnologías como estrategias para 
cualificar el trabajo que se desarrolla al 
interior y fuera de la sede.
A partir del trabajo de campo (sali-
das y busquedas por internet) se recopi-
ló información de las diferentes plantas 
aromáticas existentes en el entorno de la 
institución y del municipio de Magdalena 
(tabla 1).
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Tabla 1
Diversidad de plantas aromáticas 
Nombre 
común
Nombre 
científico
Forma Hábitat Propiedades
Toronjil Melissa 
officinalis
Cabe decir que, la 
planta medicinal 
se presenta de una 
forma ramificada, la 
cual puede alcanzar 
una altura que va 
entre los 30 y los 70 
cm, pudiendo verse 
que ésta tiene hojas 
opuestas y también 
un tallo de sección 
cuadrada, habiendo 
también flores 
amarillentas, así 
como de color blanco 
puro en alguna 
variedad de ellas. 
Esta Planta 
originaria de la 
parte oriental 
de la cuenca del 
Mediterráneo y 
de Asia Menor. 
En Europa 
se cultiva 
abundantemente 
en jardines y 
se encuentra 
espontánea en 
lugares soleados 
de hasta 1000 
metros de 
altitud.
En efecto, las infusiones ayudan 
a digerir mejor los alimentos. 
Los retortijones de origen 
nervioso del estómago o cólicos 
intestinales pueden también 
calmarse mediante tisanas 
realizadas con las flores y las 
hojas de esta planta..
Albahaca
Ocimum 
basilicum
Esta planta tiene 
hojas jugosas, 
dentadas finamente y 
ovaladas. Su tallo es 
erguido y ramillado 
y puede medir hasta 
50 cm. En la parte 
superior, presentan 
flores de color blanco, 
aunque puede haber 
de color púrpura.
En otras palabras, 
está es una planta 
que procede del sur 
de Asia, Indonesia 
e India. Se puede 
plantar en macetas, 
mantener en semi 
sombra y regar 
abundantemente. 
Se reproduce por 
esquejes (como 
vemos en la imagen) 
o semillas, plantar 
en tierra con buen 
drenaje, abonar 
regularmente, es 
muy sensible al frío, 
se puede criar en 
interior.
El zumo de las hojas 
alivia bronquitis, fiebres, 
catarros, inflamaciones 
de garganta y problemas 
digestivos. Gracias a su olor 
y suave sabor aromático se 
usa como condimento. 
Contra flatulencia y gases, 
es antiespasmódica. Una 
infusión de hojas frescas 
y gotas de limón calman 
los dolores de estómago 
y espasmos intestinales. 
La infusión de sus hojas 
es diurética, estimulante, 
digestiva y relajante; el zumo 
de las hojas con miel de 
abejas alivia la fiebre. 
El té de albahaca hace 
producir más leche en las 
madres. El té frío es bueno 
para problemas en los ojos, 
tanto en enjuague como 
bebida. La albahaca es el 
gran regulador del sistema 
nervioso. Su mayor uso está 
en la lucha contra la fatiga 
y la depresión, por su valor 
como activador del sistema 
inmune.
...
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Nombre 
común
Nombre 
científico
Forma Hábitat Propiedades
Hierbabuena Mentha spicata
Es una planta 
aromática de 30 
cm. muy similar 
a la menta y muy 
utilizada para 
diversos usos 
como pueden ser 
las infusiones. Es 
de color lila, rosa 
o blanca, y muy 
glandulosa, de hasta 
3 mm. de largo. Las 
raíces son extensas e 
invasivas.
Plantar 
hierbabuena es una 
tarea muy sencilla. 
Se adapta muy bien 
a diversos climas y 
tan solo necesita luz 
y mucha humedad.
En infusión es útil para 
tratar casos de diarrea, 
también recomendada su 
aplicación para aliviar 
cólicos estomacales. Posee 
propiedades carminativas, ya 
que favorece la eliminación 
de gases acumulados en el 
tubo digestivo, resultando 
muy útil para tratar 
casos de meteorismo 
y flatulencias. Posee 
propiedades 
antidismenorreicas, 
por lo cual resulta muy 
recomendada para tratar 
menstruaciones que 
presenten un dolor excesivo. 
Además, la hierbabuena 
es un sedante suave, por 
lo cual es muy buena para 
tratar casos de nerviosismo, 
también situaciones de 
ansiedad, o dificultades al 
dormir.
Menta Mentha piperita
Planta herbácea 
vivaz de color verde 
intenso y aroma 
refrescante, híbrido 
de la hierbabuena, 
tónica, estimulante 
y estomacal. 
Alcanzan una altura 
máxima de 120 cm 
aproximadamente. 
Las hojas son de 
disposición opuesta, 
simples y de forma 
oblonga a lanceolada, 
a menudo, tienen el 
margen dentado.
No requiere de 
muchos cuidados, 
es de semi sombra, 
resiste el frío, la 
sombra, la falta 
de agua y acepta 
suelos con pocos 
nutrientes. Por 
ello, las metas 
son plantas muy 
fáciles de cultivar 
con tierra fértil y 
abundante agua.
Como infusión es excelente 
para hacer la digestión, 
tratar resfriados y quitar el 
hipo. También funciona para 
aliviar dolores de cabeza, 
migrañas o dolores causados 
por contusiones. Las hojas en 
infusión, se emplean contra 
el insomnio.
Orégano Origanum vulgare
Planta perenne 
aromática, con 
tallos de hasta 
90 cm, erectos o 
decumbentes, de 
sección cuadrangular 
y pelosos y 
ramificación opuesta. 
Crece en pastizales, 
matorrales, 
pedregales, orlas de 
encinares, en zonas 
secas y soleadas, 
generalmente en 
calizas donde se 
localiza cerca de 
donde se acumulan 
sustancias 
nitrogenadas. 
Su infusión se usa para 
perder peso, promoción 
del sistema digestivo, 
tratamiento de la infección 
de la sinus, dolor de muelas. 
Fuente: elaboración propia a partir de Comisión Nacional para el Conocimiento y uso de la Biodiversidad, 2017.
...
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Adicionalmente se desarrollaron ac-
tividades utilizando las TIC como he-
rramientas Pedagógicas en actividades 
enfocadas a desarrollar la investigación 
del tema de las plantas aromáticas para 
bebidas, como fueron:
a. Videos de YouTube sobre la Importan-
cia y beneficio de las plantas
b. Videos de YouTube enfocados a las 
Plantas medicinales que se pueden 
cultivar en casa y sus usos
c. Caminatas por el municipio para ob-
tener imágenes de las distintas clases 
de planta en las fincas vecinas.
d. Charlas educativas dirigidas a la co-
munidad para el uso de las plantas de 
acuerdo el diagnóstico. 
e. Los estudiantes investigan las clases 
de planta, usos, beneficios, cultivo, co-
secha, tratamiento que se encuentra 
en la comunidad a través de herra-
mientas como google en los medios 
digitales.
Conclusiones
A partir de las estrategias pedagógicas 
empleadas en esta investigación y uti-
lizando las TIC se puede concluir que a 
partir de las plantas aromáticas se pue-
den usar todas sus partes; las raíces, las 
flores, el tallo, las hojas, los frutos de es-
tas, con una frecuencia de consumo de dos 
o tres veces al día, luego de haber hervido 
en agua, tomándose fría o caliente, y en 
cantidades adecuadas, según la edad.
Después de búsquedas exhaustivas 
por medios virtuales y exploraciones en 
las proximidades de la IED se llegó a la 
conclusión que las bebidas que se pueden 
elaborar utilizando las características 
del entorno de la institución se pueden 
preparar en infusiones y son principal-
mente:
El Toronjil, que en cierto modo tiene 
propiedades beneficiosas para el sistema 
circulatorio, esto facilita la irrigación ce-
rebral, mejorando la memoria. De igual 
forma, La albahaca con una mejora del 
funcionamiento renal, evitando la hin-
chazón abdominal estimulando el meta-
bolismo gástrico. Y por ser un vegetal, 
contiene fibra, que ayuda a eliminar to-
xinas.
La hierbabuena o yerbabuena es una 
de las tantas especies de la menta, y 
es una de las plantas aromáticas más 
refrescantes. Tiene efectos relajantes, 
vigorizantes y propiedades medicinales 
para combatir dolencias estomacales y 
ayuda contra el mal aliento y problemas 
orales gracias a su delicioso sabor. 
Actualmente se sabe que la menta 
es rica en vitaminas C y A, minerales 
(manganeso, hierro, potasio) y triptófano, 
entre otros nutrientes. Por eso se sigue 
utilizando para elaborar infusiones, ade-
más de administrarse en caso de tener 
náuseas, dolencias estomacales, indiges-
tión, resfriado e incluso para mitigar el 
síndrome del colon irritable.
La infusión de orégano ayuda a 
regular los procesos digestivos, ya 
que estimula la función biliar. Debido a 
las propiedades sedantes, resulta indica-
do para tratar casos de ansiedad y nervio-
sismo. Favorece la circulación sanguínea 
y sirve para la tos.
En la medida de que el gobierno invier-
ta en proyectos de capacitación para la 
elaboración de bebidas a base de plantas 
aromáticas y afines, con el fin de ponerlos 
en práctica al interior de las instituciones 
educativas y que a su vez estas sean do-
tadas con todas aquellas herramientas 
necesarias que van a permitir un mejo-
ramiento sustancial en la calidad de la 
educación sobre todo en estas veredas.
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